Pengaruh perbandingan sukrosa dengan sorbitol terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik permen lunak bit merah (Beta vulgaris L. var. rubra L.) by Natasha, Eugenia
PENGARUH PERBANDINGAN SUKROSA DENGAN 
SORBITOL TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA  
DAN ORGANOLEPTIK PERMEN LUNAK  
BIT MERAH (Beta vulgaris L. var. rubra L.) 
SKRIPSI 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
OLEH : 
EUGENIA NATASHA 
6103009090 
 
 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
2013 
PENGARUH PERBANDINGAN SUKROSA DENGAN 
SORBITOL TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN 
ORGANOLEPTIK PERMEN LUNAK BIT MERAH  
(Beta vulgaris L. var. rubra L.) 
 
 
 
 
 
 
SKRIPSI 
 
Diajukan Kepada 
Fakultas Teknologi Pertanian, 
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan 
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Petanian 
Program Studi Teknologi Pangan 
 
 
 
 
OLEH: 
EUGENIA NATASHA 
6103009090 
 
 
 
 
 
 
 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA 
2013 




 i 
Eugenia Natasha, NRP 6103009090. Pengaruh Perbandingan Sukrosa 
Dengan Sorbitol Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 
Permen Lunak Bit Merah (Beta vulgaris L. var. rubra L.). 
Di bawah bimbingan: 
1. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si. 
2. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si. 
 
ABSTRAK 
 
 Bit merah (Beta vulgaris L. var. rubra L.) memiliki warna merah 
keunguan (pigmen betalain) dan merupakan pewarna alami yang aman 
untuk dikonsumsi, oleh karena itu dapat digunakan sebagai pewarna 
permen lunak. Permen lunak merupakan permen yang memiliki tekstur 
lunak, dapat dikunyah dan tidak lengket sewaktu dikunyah. Sukrosa 
merupakan salah satu bahan utama dalam pembuatan permen lunak. 
Penggunaan sukrosa yang berlebih dapat menyebabkan karies gigi, 
obesitas dan diabetes. Sorbitol berbeda dengan sukrosa dalam hal 
kestabilan pada suhu, pH rendah maupun tinggi, kecenderungan untuk 
mengalami reaksi maillard serta tingkat kemanisan. Tujuan penelitian ini 
untuk mengetahui perbandingan sukrosa dengan sorbitol permen lunak bit 
merah yang tepat sehingga dapat diterima oleh konsumen.  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
yang terdiri dari satu faktor yaitu perbandingan sukrosa dengan sorbitol 
(65:35, 60:40, 55:45, 50:50, 45:55, dan 40:60 % b/b), dan tiap perlakuan 
diulang sebanyak empat kali. Parameter pengujian meliputi sifat 
fisikokimia (kadar air, kadar gula reduksi, uji warna, dan uji tekstur) dan 
organoleptik (kesukaan terhadap warna, rasa, dan tekstur). Selanjutnya 
data yang diperoleh dianalisa statistik dengan menggunakan uji ANAVA 
(Analysis of Varians) pada α = 5%, adanya perbedaan nyata dilakukan uji 
DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) dengan α = 5%. Selain itu 
dilakukan uji pembobotan untuk menentukan perlakuan yang terbaik. 
 Perbandingan sukrosa dengan sorbitol berpengaruh nyata terhadap 
kadar air, kadar gula reduksi, tekstur (hardness, chewiness, adhesiveness), 
warna (lightness, redness, yellowness), dan organoleptik yang meliputi 
rasa dan tekstur. Permen lunak bit merah dengan perbandingan sukrosa 
dan sorbitol 55:45 (%b/b) merupakan perlakuan terbaik.  
 
Kata kunci: Bit merah, Permen lunak, Sukrosa, Sorbitol, Fisikokimia,   
 Organoleptik 
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ABSTRACT 
 
Red beet (Beta vulgaris L. var. rubra L.) has a purplish red colour 
(betalain pigment) and a natural dye that safe for consumption, therefore 
can be used to soft candy dye. Soft candy is candy which have a chewy 
texture, can be chewed, and not sticky when chewed. Sucrose is one of 
the main ingredient used in soft candy process. The use of sucrose in large 
amount can cause a dental caries, obesity, and diabetes. Sorbitol is 
different with sucrose in stability of temperature, low, and high pH, 
tendency of maillard reaction and the sweetness level. This study aims to 
know the match ratio of sucrose and sorbitol of soft candy red beet that 
accepted by consumers. 
In this study, a Randomized Blocked Design was used. A ratio of 
sucrose and sorbitol (65:35, 60:40, 55:45, 50:50, 45:55, dan 40:60 % 
w/w) used as a factor and each treatment was repeated four times. Testing 
parameters included the physicochemical properties (moisture content, 
reduction sugar content, colour test, and texture test) and organoleptic 
(preference test for colour, taste, and texture). Furthermore, the data 
obtained were analyzed statistically using ANOVA test (Analysis of 
Variance) at α = 5%, the significant differences followed by DMRT test 
(Duncan's Multiple Range Test) at α = 5%. Weighting test was also 
performed to determine the best treatment. 
A ratio of sucrose and sorbitol significantly affect total dissolved 
moisture content, reduction sugar content, texture test (hardness, 
chewiness, adhesiveness), colour test (lightness, redness, yellowness), and 
organoleptic test included taste and texture. Soft candy red beet with ratio 
of sucrose and sorbitol 55:45 (%w/w) was the best treatment. 
 
Key words: Red beet, Soft candy, Sucrose, Sorbitol, Physicochemical, 
                   Organoleptic 
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